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“Karena sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan.  Maka apabila telah selesai 
(dari satu urusan), kerjakan dengan sungguh-sungguh urusan yang lain, dan kepada 
Tuhanmulah hendaknya kamu berharap.”  
(Qs. Al Insyirah : 6-8) 
"Bekerjalah bagaikan tak butuh uang. Mencintailah bagaikan tak 




Hiduplah seakan kamu akan mati besok. Belajarlah seakan kamu akan 
hidup selamanya (Mahatma Gandhi) 
 
“Bukanlah kesulitan yang membuat kita takut, tapi ketakutan yang 
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katakan pada Allah aku punya masalah, tetapi katakan pada masalah 
aku punya Allah”. 
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